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RIS DE VEAU ARCHIDUC : 


Pour 6 personnes: un kilo de ris de veau, 2 oignons, 2 carottes. du thym, du laurier, 50 g de 
beurre, un verre de cognac, un verre de porto ou de madère, du sel, du poivre, une petite boîte 
de truffes ou de pelures de truffes, 6 fleurons, 300 g de champignons, 1 dl de crème, 1 dl de 
vin blanc sec. Cuisson: 45 à 50 mn. 


Faites blanchir les ris de veau la veille dans de l'eau salée. Rafraîchissez-les, égouttez-les, 
dressez-les sur un plat et posez une assiette dessus que vous chargerez d'un poids afin de bien 
presser les ris de veau jusqu'au lendemain. Faites tomber dans du beurre chaud les oignons et 
les carottes émincés. Posez les ris de veau dessus. Mouillez avec le vin blanc, ajoutez du thym 
et du laurier. Assaisonnez de sel et de poivre et laissez cuire doucement avec couvercle. 
Dressez les ris de veau sur un plat que vous maintiendrez au chaud. Passez la cuisson et 
ajoutez-y les champignons émincés. Laissez cuire quelques minutes et versez le cognac et le 
porto. Liez avec la crème. Nappez les ris de veau avec la sauce et garnissez avec les truffes et 
les fleurons. 


RIS DE VEAU A LA TOULOUSAINE : 


Pour 4 personnes: 2 ris de veau, 5 carottes, 4 quenelles de volaille, 125 g de champignons, 
pain de mie, sel, poivre, beurre, farine, 1 citron, 2 oignons, 1 clou de girofle, persil, 60 g de 
lard, vin blanc sec, des morceaux de couenne. 


Faites dégorger les ris à l'eau froide pendant 5 heures en renouvelant l'eau plusieurs fois. 
Faites un court-bouillon avec 3 litres d'eau, le jus d'un citron, 1 carotte émincée, 1 petit oignon 
piqué d'un clou de girofle, 1 brin de persil, sel, poivre. Portez doucement à ébullition, laissez 
cuire 20 minutes à petits bouillons puis mettez à refroidir. Quand le court-bouillon est froid, 
plongez les ris dedans; ils doivent être complètement immergés. Portez doucement à 
ébullition laissez mijoter 5 minutes. Egouttez les ris, ôtez la peau et les cartilages qui les 
recouvrent, enveloppez-les dans un linge, recouvrez-les d'une planchette posez dessus un 
poids de 2 Kg, laissez sous presse pendant une heure. Faites chauffer une grosse cuillerée de 
beurre dans une cocotte, mettez à dorer doucement 4 carottes coupées en rondelles et 1 oignon 
émincé, ajoutez la couenne et un bouquet de persil, posez les ris de veau sur ce lit, arrosez 
avec 2 verres de vin blanc sec. Couvrez. Laissez mijoter 50 minutes. En fin de cuisson, retirez 
et réservez les trois quarts du jus, faites réduire le reste jusqu'à ce qu'il fasse une demi-glace, 
recouvrant les ris d'une pellicule dorée. Pendant ce temps faites pocher les quenelles, émincez 
les champignons et faites les sauter au beurre. Salez, poivrez. Faites également dorer au 
beurre un canapé de pain de mie pouvant supporter un ris de veau entier et quelques triangles 
pour décorer. Préparez un petit roux blanc: faites fondre 1 cuillerée de beurre dans une 
casserole, jetez dessus 1/2 cuillerée de farine, remuez, faites cuire doucement mais sans 
laisser prendre couleur, mouillez avec le jus de cuisson des ris préalablement réservé et passé. 
Mettez le socle de pain au centre du plat de service chaud, posez un ris dessus, découpez le 
second en tranches et placez-les de part et d'autre du premier. Mettez les quenelles à une des 
extrémités du plat, à l'autre, placez les champignons et les petits croûtons. Décorez avec les 
rondelles de carottes et des brins de persil. Nappez de sauce par endroits et servez 
immédiatement en présentant le reste de la sauce en saucière. 


RIS DE VEAU AU FLAN DE POMMES DE TERRE : 


Pour 6 personnes: 2 ris de veau de 350 g pièce, 5 ailerons de volaille, 1 poireau, 2 oignons, 2 
carottes, 2 tomates, 1 bouquet garni (5 branches de persil, 1 feuille de laurier, 1 branche de 
thym), 1 c à café de poivre concassé, 5 grains de coriandre, 1 c à soupe de concentré de 
tomate, 1 verre (20cl) de Porto, huile, beurre, 3 branches de cerfeuil, sel, poivre. 


Mettez 2 ris de veau dans une casserole, couvrez d'eau froide, posez sur feu moyen, et à partir 
de l'ébullition, laissez cuire 10 mn. Egouttez-les, rincez-les à l'eau froide et épluchez-les. Dans 
une casserole posée sur feu fort versez 2 cuillerées à soupe d'huile et faites revenir un paquet 
d'ailerons de volailles avec les épluchures de ris veau, ajoutez alors 1 poireau, 1 oignon, 1 
carotte coupée en rondelles, 1 tomate grossièrement hachée, mélangez, ajoutez 1 cuillerée à 
café de poivre concassé, 5 grains de coriandre, 1 cuillerée à soupe de concerté de tomate, 1 
litre d'eau, mélangez, ajoutez 1 c à café de sucre, 1 cuillerée à café de sel, 1 bouquet garni et à 
partir de l'ébullition, laissez cuire à bouillons moyens et à découvert jusqu'à ce que la sauce ait 
réduit de moitié (environ 35 minutes). Mettez 1 cuillerée à soupe de beurre et 1 cuillerée 
soupe d'huile dans une cocotte posée sur feu moyen. Ajoutez les ris de veau salés et poivrés, 1 
oignon et 1 carotte coupés en petits dés et faites dorer les ris da veau des deux côtés (environ 
4 mn). Enlevez le gras de cuisson, ajoutez 1 verre (20 cl) de Porto que vous laissez réduire à 
bouillons moyens pour qu'il ne reste que la valeur d'une cuillère à soupe de Porto. Filtrez alors 
la sauce sur les ris de veau, rectifiez l'assaisonnement si nécessaire, couvrez la cocotte et 
mettez au four préchauffé th 7 (210°C) pour 25 minutes. Enlevez les ris de veau de la sauce, 
coupez-les en tranches, rangez les dés de légumes au fond d'un plat de service, posez les 
tranches de ris de veau dessus, filtrez la sauce dans une autre casserole et incorporez dedans 1 
cuillerée à soupe de beurre en remuant la casserole d'avant en arrière. Versez la sauce 
onctueuse sur les tranches de ris de veau et saupoudrez de pluches de cerfeuil. 


Flan de pommes de terre. Mettez 60 g de pistaches à gonfler dans de l'eau tiède. Faites cuire 
25 minutes dans leur peau 500 g de pommes de terre, épluchez-les et réduisez-les en purée. 
Incorporez, 125 g de beurre fondu. Ajoutez un à un 5 jaunes d'oeufs, 1 cuillerée à café de sel, 
poivrez, râpez dessus une pointe de muscade et mélangez. Versez la moitié de la purée dans 
un moule à charlotte beurré, répartissez dessus les pistaches et finissez de remplir avec le reste 
de la purée, mettez le moule dans un bain-marie et mettez à four préchauffé th 6 (180°C) pour 
1 heure (au bout 10 minutes, protégez avec un papier d'aluminium beurré). Démoulez sur un 
plat de service et servez en tranches. 


RIS DE VEAU AU VERMOUTH : 


Pour 4 personnes: 2 ris de veau, 20 petits oignons, 1 di 1/2 de vermouth, 250 g de petits 
champignons de couche, sel, poivre, 100 g de crème fraîche, 60 g de beurre. 


Faites dégorger les ris dans de l'eau vinaigrée ou citronnée, pendant 1 heure, en changeant 
cette eau de temps en temps. Egouttez-les et plongez-les une minute dans de l'eau bouillante 
salée pour pouvoir ôter plus facilement peaux et filaments. Pochez ensuite les ris 5 minutes à 
l'eau bouillante, rincez-les à l'eau froide et pressez-les dans une mousseline. Faites chauffer la 
moitié du beurre dans une casserole et mettez-y les ris à revenir à feu doux, avec les oignons. 
Lorsqu'ils sont dorés sur toutes leurs faces, ajoutez le vermouth et les champignons 
préalablement nettoyés et sautés dans le reste du beurre. Salez, poivrez, laissez mijoter 


doucement. Disposez les ris de veau au centre du plat et garnissez avec les oignons et les 
champignons. Déglacez la cuisson, liez-la à la crème et présentez-la en saucière. 
Accompagnez de pommes dauphine. 


RIS DE VEAU AUX TRUFFES : 


La plupart des cuisinières mouillent tout bonnement leurs ris de veau avec du bouillon. « Pas 
d'accord, dit Alexandre Dumas, ça n'a pas de saveur. II faut les faire blanchir avec un peu de 
bouillon bien sûr (carottes, oignons et thym) et arroser abondamment de Xérès. Vous 
poursuivrez la cuisson au four en ayant soin de recouvrir d'un papier beurré. La cuisson 
terminée, vous les retirez et avec le fond de jus vous allez faire la sauce suivante: Un quart de 
crème fraîche, un peu de fond de veau, du jus de truffes; laissez réduire. Ensuite vous montez 
au beurre du beurre cru, vous mettez votre ris de veau, que vous aurez escalopé, sur des 
croûtons de pain que vous aurez fait frire au beurre. Vous nappez le tout avec votre sauce que 
vous aurez passée au tamis. Vous aurez rectifie l'assaisonnement en ayant soin de mettre un 
peu de sel, de poivre et de paprika, des truffes émincées et vous servez le plat chaud avec un 
peu de riz au blanc. 


RIS DE VEAU EN BROCHETTES : 


Enlever tout le gras du ris de veau. Faire un court-bouillon avec 1 poireau, 1 oignon piqué de 
clous de girofle, thym, laurier. Le cuire 20 mn. Mettre alors les ris de veau à cuire 20 mn. Les 
couper en carrés. Enfiler 1 morceau de ris de veau, 1 morceau de lard frais etc. Faire griller 
les brochettes déposées sur un plat au four sous le gril. Accompagner d'une POELEE DE 
CEPES: Faire saisir les cèpes, saler, poivrer. Laisser cuire jusqu'à ce qu'ils soient dorés. 
Arroser d'un peu de porto, flamber. Verser un peu de crème fraîche liquide pour lier. Servir. 


RIS DE VEAU FINANCIERE : 


Pour 4 personnes: 700 g de ris de veau, 100 g de champignons, 100 g d'olives vertes, 1 petite 
boîte de quenelles de veau ou de volaille, 1 petite boîte de pelures de truffes, 50 g de farine, 1 
verre de vin blanc, 1 carotte, 1 oignon, 1/2 litre de bouillon, sel, poivre. 


Plonger les ris dans l'eau froide salée. Porter jusqu'au bord de l'ébullition, laisser 4 ou 5 
minutes dans l'eau à cette température. Egoutter les ris, les rafraîchir à l'eau froide, les parer, 
les placer entre deux linges, poser dessus un poids assez lourd jusqu'à leur refroidissement. 
Eplucher et émincer carotte et oignon, les faire dorer avec la moitié du beurre; saupoudrer 
avec une petite cuillerée de farine et faire dorer celle-ci. Ajouter les ris et les pelure de truffes. 
Mouiller avec le vin blanc, saler, poivrer et cuire feu doux 30 à 35 minutes en ajoutant un peu 
de liquide chaud (eau ou bouillon) si besoin est. Faire une sauce blanche avec le reste du 
beurre et le reste de la farine, mouiller de bouillon léger. L'assaisonner. Y réchauffer les 
quenelles, les olives vertes dénoyautées et les champignons (si ceux-ci sont frais, les faire 
d'abord étuver quelques minutes au beurre). Quelques minutes avant de servir, réunir la 
garniture et les ris et chauffer le tout ensemble. 


RIS DE VEAU GRILLE : 


500 g de ris de veau, une carotte, un oignon, deux échalotes, un bouquet garni, du persil, du 
poivre, un clou de girofle, le jus d'un demi-citron, un cube de bouillon, une cuillerée à soupe 
de beurre fondu. 


Préparez un bouillon avec tous les légumes, le jus du demi-citron et les parures du ris. 
Ajoutez-y le cube de bouillon. Pochez-y le ris de veau pendant une vingtaine de minutes. 
Egouttez-le et badigeonnez-le avec du beurre fondu. Faites-le dorer au gril. 


RIS DE VEAU ZINGARA : 


4 pièces de ris de veau, 2 oignons, 2 carottes, 1 verre de porto, sel, poivre, thym, laurier, 100 g 
de langue fumée, 150 g de champignons, 1 truffe, 50 g de beurre, persil, 1 citron, 4 croûtons 
frits. 


Laisser dégorger les ris de veau dans de l'eau froide, 3 à 3 heures. Les faire blanchir dans de 
l'eau bouillante salée et les rafraîchir. Emincer les oignons et les carottes. Les faire fondre 
dans du beurre. Placer les ris de veau par-dessus. Assaisonner de sel, poivre, thym et laurier. 
Arroser avec le porto et un peu d'eau. Faire braiser à petit feu. Pendant ce temps, tailler en 
julienne les champignons. Les faire cuire dans un peu de jus de citron, d'eau, sel, poivre. 
Tailler en julienne la langue et la truffe. Passer la sauce de cuisson et ajouter la préparation de 
truffe. Faire griller des toasts. Dresser les ris sur le plat de service et napper de sauce. Garnir 
avec du persil. Servir le reste de sauce en saucière. 


DINDE AUX RIS DE VEAU 


Préparation: 45 mn. Cuisson: 1/2 heure par livre. Une dinde, un ris de veau, 200 g de 
champignons, 4 gros fonds d'artichauts, 2 os à moelle, 1 grande barde de lard, 1 citron, beurre, 
sel, poivre. 


Nettoyez le ris de veau et laissez-le tremper une demi-heure dans de l'eau tiède additionnée de 
jus de citron. Pendant ce temps faites bouillir les os, épluchez les champignons et les 
artichauts, hachez-les avec le foie de la dinde, la moelle des os et le ris de veau. Assaisonnez 
de sel, poivre et un peu de jus de citron. Garnissez la dinde, recousez-la, enveloppez-la de 
barde de lard et faites cuire au four. 


SURPRISE DE CHAMPIGNONS AU RIS DE VEAU 


Préparation: 45 mn. Cuisson: 50 mn. Pour 4 personnes: 48 champignons de Paris moyens, un 
bol de béchamel épaisse, 3 oeufs, une noix de ris de veau, 80 g de beurre, chapelure, friture, 
jus de citron. 


Retirez les queues de champignons sans abîmer les têtes. Lavez ces derniers rapidement sans 
les laisser séjourner dans l'eau. Egouttez-les, épongez-les, citronnez-les. Nettoyez les queues, 
hachez-les finement. Ajoutez une cuillère à café de jus de citron afin qu'ils ne noircissent pas. 
Faites-les revenir au beurre. Parez le ris de veau, faites-le pocher à l'eau bouillante salée. 
Rafraîchissez-le, coupez-le en petits dés. Faites-le revenir au beurre. Mélangez la béchamel, le 
ris de veau et le hachis de queues de champignons ainsi qu'un oeuf battu. Assaisonnez, 
poivrez largement. Garnissez l'intérieur des têtes de champignons avec cette préparation 
collez-les deux à deux et retenez les par un petit pique olive en bois. Battez les oeufs en 
omelette, trempez les petites boules de champignons dedans puis roulez-les dans la chapelure. 
Faites frire à grande friture. Servez très chaud. 


MARBRE DE RIS DE VEAU AU FOIE GRAS 


Pour 8 personnes: 500 g de ris de veau, 500 g de foie gras, 3 grosses carottes, 100 de 
pistaches, 1 di de Sauternes, sel, poivre, 80 g de gélatine en poudre. 1 moule de 20 cm de long 
sur 9 cm de large. Débuter la préparation 48 h avant votre repas. 


Faites cuire 15 mn le ris de veau dans de l'eau avec une feuille de laurier et un petit oignon. 
Laissez refroidir. Taillez le foie gras en dés de 1 cm de côté ainsi que le ris de veau froid. 
Dans un saladier, mélangez le ris le veau, le foie gras, les pistaches, le Sauternes, le sel, le 
poivre et la gélatine. Laisser mariner une nuit. Faites cuire les carottes et coupez-les en fines 
lamelles dans le sens de la longueur. Le lendemain chemisez le moule avec les lamelles de 
carottes. Ajoutez le mélange de ris de veau et de foie gras. Pressez bien. Recouvrez d'une 
feuille de papier aluminium. Faites cuire au bain-marie 30 mn au four à th 4 (100°C). Laissez 
refroidir 24 heures. Le lendemain, coupez en tranches et servez avec une gelée au porto. 


PIGEON FARCI AU RIS DE VEAU 


Prenez un pigeon dodu et gras de 400 à 500 g, désossez-le et farcissez-le d'une farce fine et 
légère, préparée avec 1/4 de maigre de veau, 1/4 de lard gras, 1/4 de ris de veau et 1/4 de foie 
gras. Hachez très finement et ajoutez un oeuf entier et quelques morceaux de truffes. 
Recouvrez le pigeon d'une crépine, afin d'éviter que la peau sèche pendant la durée de la 
cuisson. Mettez-le dans une cocotte avec du beurre, quelques échalotes, du sel et du poivre. 
Laissez mijoter 30 minutes. Déglacez le jus de cuisson avec du vermouth. Laissez réduire, 
servez chaud avec un légume de saison. Décorez de rondelles de truffes. Les petits pois 
conviennent fort bien ainsi que les pointes d'asperges au gratin. 


BOUDIN BLANC AU RIS DE VEAU 


1 poulet, 1 ris de veau, 60 g de riz, 1/4 litre de lait, 1/2 dl de crème fraîche, 1 oeuf, 1 truffe 
(facultatif), sel, poivre, noix muscade, un morceau de boyau de porc (2 m environ). Pour 
pocher le boudin: 1 litre de lait. 


Faites cuire le poulet au four, enlevez la peau, désossez-le. Pesez-la chair et achetez le même 
poids de ris de veau. Faites-le blanchir 10 mn à l'eau bouillante salée. Faites cuire le riz dans 
le lait bouillant pendant 20 mn. Hachez les viandes à la moulinette (grille fine). Mélangez 
bien le tout pour obtenir une préparation homogène et fine. Incorporez la crème, 1 oeuf, 
éventuellement la truffe hachée. Salez, poivrez et muscadez le tout. Lavez soigneusement le 
boyau, faites un noeud au bout. Remplissez la poche à douille de la préparation et farcissez le 
boyau en laissant de temps en temps un vide pour couper et faire un noeud. Le boyau ne doit 
pas être trop rempli, car 1l gonfle en cuisant. Quand les boudins sont terminés, faites-les 
pocher 20 mn dans le lait frémissant. Peu avant de servir, faites-les griller des deux côtés (10 à 
15 mn) après les avoir piqués à la fourchette pour qu'ils n'éclatent pas en cuisant. Vous 
pouvez les servir avec une salade verte. 


BARQUETTES DE RIS DE VEAU : 


Pour 4 personnes: 250 g de pâte brisée, 1 beau ris de veau, 200 g de champignons, 150 g de 
beurre, 20 g de farine, 3 verres de lait, sel, poivre, citron. Préparation: 45 mn. Cuisson: 30 mn. 


Faites dégorger le ris de veau à l'eau courante, puis mettez-le à cuire à l'eau froide salée. 
Lorsque l'eau bout, retirez le ris et passez-le à l'eau froide. Epluchez-le soigneusement et 
serrez-le dans un torchon pour enlever toute l'eau. Coupez le ris de veau en 8 tranches et 
passez-les dans la farine. Faites fondre 100 g de beurre dans une poêle et faites cuire les 
escalopes de ris de chaque coté, à feu moyen. Etendez finement la pâte et garnissez-en 8 
moules à barquettes. Faites cuire 10 mn à four chaud. Lavez les champignons, essuyez-les, 
hachez-les et faites-les cuire dans 25 g de beurre. Faites une béchamel avec la farine, le reste 
du beurre et le lait. Ajoutez les champignons, assaisonnez. Garnissez les barquettes avec cette 
sauce et déposez sur chacune d'elle une escalope de ris de veau. Arrosez avec le beurre de 
cuisson du ris dans lequel vous aurez ajouté un peu de jus de citron. Passez au four. 


BOUCHEES A LA REINE AU RIS DE VEAU 


Pour 4 personnes. Préparation: 30 mn. Cuisson: 1 heure. 200 g de pâte feuilletée, 1 tablette de 
bouillon de volaille concentré, 2 suprêmes (blancs) de volaille, 300 g de ris de veau, 300 g de 
champignons de Paris, 40 g de beurre, 40 g de farine, 1 dl de crème fraîche, 1 oeuf. 


Confectionner les bouchées: aplatir la pâte feuilletée sur 2 cm d'épaisseur. Avec un emporte- 
pièce rond et cannelé, découper les bouchées. Les poser sur la plaque du four et les dorer avec 
un pinceau à l'oeuf battu. Avec un emporte-pièce uni, réaliser une empreinte au centre de la 
bouchée pour délimiter le couvercle puis le quadriller avec une fourchette. Laisser reposer 30 
minutes puis cuire au four th. 7 (210 °C) pendant 30 minutes. A la sortie du four, découper le 
couvercle. Préparer un demi-litre de bouillon, y cuire les ris de veau et les suprêmes 30 
minutes sur feu moyen. Eplucher les champignons, les laver et les couper en quartiers; 5 
minutes avant la fin de la cuisson, les ajouter. Garniture: dans un faitout, mettre le beurre à 
fondre, ajouter la farine (ne pas faire colorer) puis verser le bouillon (réserver au chaud les 
champignons, les ris de veau, les suprêmes), remuer avec un fouet, ajouter la crème et cuire 
10 minutes sur feu doux ajouter alors les champignons, les ris de veau et les suprêmes coupés 


en tranches. Déposer les bouchées sur un plat, les remplir avec la garniture. Mettre le reste de 
garniture autour des bouchées. 


PATE DE RIS DE VEAU : 


Pour 8 personnes: 1 paire de ris de veau, beurre, huile, sel, poivre, 1 oignon, 2 oeufs, 2 truffes, 
400 g de chair de poulet, 400 g de lard maigre, 1 petit verre de cognac ou de fine. Pâte à 
foncer: 500 g de farine, sel, 1 verre d'eau, 200 g de beurre, 1 oeuf. 


Faites bien dégorger les ris de veau que vous nettoyez et essuyez. Coupez-les en escalopes 
que vous faites légèrement dorer dans la cocotte avec du beurre, de l'huile, du sel, du poivre, 
et l'oignon émincé finement. Lorsque les escalopes de ris de veau ont pris une légère couleur, 
retirez-les et réservez-les au chaud. D'autre part, vous avez désossé un petit poulet et mis de 
côté les filets dénervés et parés. Hachez le reste du poulet à la machine avec le lard maigre, 
puis ajoutez les oeufs, le sel, le poivre, les truffes écrasées et le cognac. Mélangez bien le tout 
et formez une boule que vous laissez reposer quelques minutes. Etalez ensuite la pâte au 
rouleau foncez une tourtière beurrée et disposez dans le fond les champignons crus émincés; 
sur les parois, les escalopes de ris de veau braisées, les filets de volaille et, au centre la farce 
de volaille. Couvrez le tout avec une abaisse de pâte restant, en ménageant une cheminée. 
Faites cuire à four doux. 


POTAGE AU RIS DE VEAU 


Pur 8 à 10 personnes. Consommé, ris de veau et morceaux de tête de veau (prenez soin de 
commander d'avance chez votre boucher qui vous réservera des morceaux cuits de tête de 
veau), quenelles de viandes, 3 di de madère, du poivre de Cayenne, 1 jus de citron, 1 jaune 
d'oeuf par convive. 


Pochez les ris de veau à l'eau bouillante salée et citronnée. Dès qu'ils sont cuits (environ 15 
minutes), détaillez-les en dés. Faites de même pour les morceaux de tête. Jetez toutes les 
viandes (quenelles y compris) dans le consommé. Ajoutez 2 di de madère et poivrez 
généreusement de Cayenne. Faites bouillir. Dès que l'ébullition commence, écumez 
soigneusement le consommé. Ajoutez ensuite le jus d'un quart de citron. Ecumez une nouvelle 
fois. Pour servir: vous mettez un jaune d'oeuf dur par personne dans la soupière de service et 
vous y ajoutez le dernier décilitre de madère. Versez par-dessus le consommé bien chaud. 
Vous servez un jaune d'oeuf par bol de consommé. 


QUENELLES ET RIS DE VEAU SAUCE A LA CREME : 


600 à 800 g de ris de veau, 3 échalotes, 50 g de beurre, sel, poivre, 1 litre de bon bouillon de 
volaille, un petit verre de madère, 2 dl de crème fraîche, 4 à 6 quenelles de volaille. Pour 
accompagner: 1 boîte de fonds d'artichauts, 250 g de champignons de couche, 30 £g de beurre, 
sel, poivre, jus de citron, persil haché. 


Faites dégorger les ris de veau à l'eau froide vinaigrée pendant 2 h. Egouttez-les, plongez-les 
dans une casserole d'eau froide, portez à ébullition et laissez bouillir 5 mn. Egouttez à 
nouveau, supprimez toutes les parties grasses et cartilagineuses. Mettez ensuite les ris sous 
presse, c'est-à-dire entre deux assiettes surmontées d'une boîte de conserve pleine. Détaillez- 
les ensuite en tranches. Pelez et émincez les échalotes, faites-les fondre doucement au beurre 
dans une sauteuse sans laisser colorer, joignez les ris de veau, laissez cuire doucement 5 mn 
en retournant les morceaux. Mouillez de 2 di de bouillon et continuez la cuisson pendant 15 
mn, le liquide doit presque complètement évaporer. Déglacez alors la sauteuse avec le 
madère. Liez la sauce avec la crème fraîche et rectifiez son assaisonnement. D'autre part, 
faites pocher les quenelles dans le reste de bouillon de volaille frémissant. Réchauffez les 
fonds d'artichauts dans leur jus. Faites sauter les champignons émincés dans le beurre en les 
assaisonnant et en les arrosant de jus de citron. Sur le plat de service chauffé, dressez les ris, 
les quenelles et les fonds d'artichauts farcis de champignons. Nappez de sauce et servez sans 
attendre. Variante: pour simplifier, vous pouvez faire cuire les champignons émincés avec les 
ris de veau. Supprimez alors les fonds d'artichauts. 


CONCOMBRE A LA CREME D'ESTRAGON POUR ACCOMPAGNER UN RIS DE 
VEAU OÙ UN POULET ROTI. 


Pelez 2 concombres, coupez-les en tronçons, puis en bâtonnets en retirant les graines de 
l'intérieur. Lavez-les à l'eau froide, puis égouttez-les et essorez-les. Faites chauffer 150 g de 
crème fraîche liquide (fleurette), assaisonnez. Laissez réduire un peu, ajoutez les concombres 
et laissez cuire 5 mn. Ajoutez alors 2 c à soupe d'estragon finement haché. Servez avec un 
poisson cuit au court-bouillon, un ris de veau, un poulet rôti. 


